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Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Nocgbes basicas sobre os principais graos e cereais utilizados na alimentagdo humana.
Composigdo quimica, armazenamento, limpeza e sele¢do de cereais, raizes e tubérculos. Efeitos
do processamento dos cereais nas propriedades fisicas e quimicas das proteinas e amidos.
Processos operacionais de moagem e beneficiamento das matérias-primas e tecnologia de seus
produtos derivados. Tipos de farinhas. Propriedades reoldgicas das farinhas. Produtos de
panificacdo e massas alimenticias. Principais processos de industrializacdo. Conservacao.
Armazenamento. Controle de qualidade e legislac@o dos cereais.

IV — Objetivos

Geral: Desenvolver habilidades que permitam ao aluno compreender os aspectos tecnoldgicos, de
higiene e legislacéo no processamento de cereais, raizes e tubérculos.

Especificos:

- Conhecer as propriedades e caracteristicas fisico-quimicas dos principais gréos, cereais, raizes e
tubérculos utilizados na alimentacdo humana;

- Compreender os efeitos do processamento dos cereais sobre as propriedades fisicas e quimicas
das proteinas e amidos;

- Descrever os diferentes processos de industrializacéo de cereais, raizes e tubérculos;

- Distinguir os diferentes tipos de farinhas e seus produtos derivados, bem como suas propriedades
reoldgicas;

- Identificar e conhecer os principais métodos de conservacdo, armazenamento e controle de
gualidade de cereais, raizes e tubérculos.

V — Conteldo programatico

Introdugdo ao assunto;

Definicdo, composicao e caracteristicas dos principais cereais, raizes e tubérculos;
Propriedades fisico-quimicas de amidos de cereais, raizes e tubérculos;

Importancia de produtos amilaceos na alimenta¢cdo humana;

Industrializacéo de cereais, raizes e tubérculos;

Principais tipos de farinhas e suas propriedades reologicas;

Métodos analiticos e aspectos higiénico-sanitarios de controle de qualidade de cereais,
raizes e tubérculos;

e Conservacdo e armazenamento de cereais, raizes e tubérculos;




e Produtos de panificacdo e massas alimenticias.

VI — Metodologia de ensino

A aula sera expositiva e dialogada, com andlise de slides em projetor multimidia. Serdo utilizados
0s seguintes recursos: projetor multimidia, apresentador sem fio/laser e quadro.

VIl — Avaliacao

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-& através da realizagdo de 1 (um) seminario, 1
(uma) prova individual escrita, e apresentacéo de um artigo cientifico, sendo:
(Nota do seminario x 1 + Nota da prova x 2 + Nota da apresentagdo do artigo x 1) / 4 = Nota final
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